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V diplomski nalogi z naslovom Ohranjanje svežine živil sem raziskoval različne tehnike in 
pripomočke, kako pripraviti živila ter jih obdržati čim dlje užitna za uporabnika. Raziskava je 
odprla problematiko živil, na katere sem se potem osredotočil. Ugotovil sem, da nekateri 
Evropejci čez dan zaužijejo premalo sadja. Zato bom oblikoval izdelek, ki bo uporabnike 
spodbudil k povečanju dnevnega vnosa sadja. Ustvaril bom alternativno rešitev za hlajenje in 
vzdrževanje sadja čez dan, ki bo energijsko učinkovita in preprosta. Za končno rešitev bom 
izbral materiale, ki so primerni za dolgotrajno uporabo ter so človeku prijazni in dostopni. Pri 
izdelku bom upošteval enostavno čiščenje, lahkotno odpiranje in zlaganje ter enakomerno 






In my thesis, titled Preserving the freshness of food I was researching various techniques and 
gadgets, for preserving food and keeping them fresh longer time for the consumer. The 
research also made it easier for me to choose the food problems that I should focus on. I 
Dicscovered that some Europeans don't intake the minimum fruit intake prescipted per day. In 
my thesis I intend to design a product, which will encourage the user to increase the daily 
intake of fruit per day. I will create an alternative solution for cooling and conserving fruit, 
which will be energy efficient and easy to use in daily basis. For my project I will choose 
materials that are suitable for long usage, aren't harmful to humans and are accessible. For my 
project I considered easy cleaning, opening and stacking fruit, it also has evenly distributed 
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Spletna anketa Ekologov brez meja je pokazala, da tretjina Slovencev zavrže preveč oziroma mnogo 
preveč hrane. Več kot petina gospodinjstev naj bi, sodeč po rezultatih ankete, zavrgla dnevno več kot 
četrtino kilograma hrane, največkrat zelenjavo in sadje – v 40 odstotkih svežo zelenjavo (solata), 
sledijo sadje v 36 odstotkih, kruh v 33 odstotkih in mlečni izdelki v 22 odstotkih. Sledijo jim globoko 
zamrznjena hrana, meso in ribe ter sokovi in druge pijače. Rezultatih ankete kažejo, da petina 
anketirancev ne zavrže ničesar – hrana namreč roma v posode hišnih ljubljenčkov ali na kompostnik. 
Najpogosteje je kriva plesnivost 
Najpogosteje se zavržejo ostanki pri pripravi jedi, nato pokvarjena hrana, ostanki hrane s krožnikov, 
živila s pretečenim rokom in ostanki prevelikih količin skuhane hrane. Na vprašanje, zakaj največkrat 
zavržejo prehrambne izdelke, so anketiranci podali različne odgovore: plesnivost, pretečen rok 
uporabe, slab okus, poškodovana embalaža, preveč nakupljeno in preveliko pakiranje. Kar 80 
odstotkov gospodinjstev je kot razlog zavrženja izbralo napad plesni. Kot drugi razlog je 41 odstotkov 
gospodinjstev zbralo pretečeni rok uporabe, v 17 odstotkih pa je k zavrženju pripomogel slab okus 
hrane. Osem odstotkov gospodinjstev je kot razlog zavrženja navedlo prevelik nakup, štirje odstotki 
gospodinjstev so izbrali preveliko pakiranje.1 
Pobuda po večjem uživanju zdrave hrane, uporaba naravnih tehnik in ohranjanje svežine živil so bile 
smernice diplomskega dela, saj želim uporabnikom s produktom približati zdrav življenjski slog, jih 




                                                     
1 Bodi EKO, Največ zavržemo sveže zelenjave in sadja, Bodi eko, dostopno na <http://www.bodieko.si/najvec-





2. RAZISKOVALNO-ANALITIČNA FAZA 
2.1 PRIPOROČLJIV DNEVNI VNOS VITAMINOV IN MINERALOV  
Zaradi različnih potreb, ki jih imamo posamezniki, je vprašljivo določati priporočene najmanjše in 
največje količine hranil, ki veljajo za celotno prebivalstvo. Najmanjšo še varno količino navadno 
določijo kot tisto, ki jo potrebuje 97,7 odstotka zdravih ljudi določene starosti. S tem postavimo varno 
omejitev, ki drži za večino. Preostala 2,5 odstotka ljudi, ki se drži teh priporočil, bo hranila prejelo ali 
v premajhni ali preveliki količini.2  
Splošno priporočilo za vnos sadja in zelenjave je najmanj 400 gramov na dan ali pet odmerkov po 80 
gramov. Ena 80-gramska postrežba je enaka koščku, velikosti teniške žogice. Za sadje in zelenjavo, ki 
ju lahko merimo s skodelico, ta predstavlja približno eno postrežbo. To priporočilo izhaja iz dejstva, 
da je dnevno zaužitje petih postrežb sadja in zelenjave povezano z zmanjšanjem tveganja smrtnih 
bolezni, kot so bolezni srca, možganska kap in rak.  
Sistematični pregledi 95 znanstvenih študij so pokazali, da je najnižja stopnja tveganja 800 gramov ali 
10 dnevnih obrokov, z upoštevanjem, da so študije narejene za sadje in zelenjavo. Ob predpostavki, da 
je polovica teh obrokov sadna, moramo torej zaužiti od dve do pet obrokov sadja na dan. Priporočila 
različnih zdravstvenih organov se razlikujejo, vendar se na splošno zdi, da so usklajena z aktualnimi 
raziskavami.3 
                                                     
2 Dorling KINDERSLEY, How food works, Ljubljana 2018, str. 42. 
3 Kayla MCDONELL, How much fruit should you eat per day?, Healthline, 25. 3. 2017, 




Slika 1: Dnevno zaužita količina sadja v evropskih državah 
 
 
2.2 UPADANJE SVEŽINE 
Nekatere vrste sadja in zelenjave dosežejo polno zrelost ali primernost šele po obiranju, večina živil pa 
začne izgubljati okus in hranilno vrednost takoj, ko jih oberemo. Takrat se sproži več procesov, zaradi 
katerih se hrana pokvari – sproščanje kvarnih encimov; naravna razgradnja, kot je oksidacija, ki škodi 
hranilom; množenje mikrobov, ker obrambni mehanizmi v celicah živila začnejo odpovedati. Pri 
nekaterih vrstah sadja in zelenjave se lahko naravni presnovni in fiziološki procesi po obiranju celo 
okrepijo. Ko živila niso več tako sveža, se hranila hitreje izgubljajo. Na propadanje še posebej vplivajo 
oksidacija, toplota, sončna svetloba, dehidracija in encimi. Vitamin C lahko hitro propade, a se to 
razlikuje od živila do živila. Z ohlajanjem in zamrznitvijo lahko izgubo hranil učinkovito upočasnimo 
ali ustavimo. Raziskava je pokazala, da 45 odstotkov vse zelenjave in sadja konča v smeteh.4 
 
                                                     
4 Dorling KINDERSLEY, How food works, Ljubljana 2018, str. 46–47. 
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2.3 VRSTE KONZERVIRANJA  
Naravni procesi, na primer vpliv mikrobov, oksidacija, toplota in svetloba ter delovanje encimov, 
lahko živila pokvarijo, saj razgradijo njihove ključne sestavine. Biokemične reakcije potekajo v teh 
procesih hitreje zaradi ugodnih razmer, zato lahko z njihovim spreminjanjem vplivamo na 
konzerviranje živil. Konzerviranje s sušenjem se uporablja že več desettisoč let. Danes je pri 
konzerviranju razširjena uporaba kemičnih konzervansov, vendar njihov vpliv na zdravje še ni povsem 
jasen. 
Različne metode konzerviranja delujejo na različne načine, ki pa se pogosto dopolnjujejo. Vsak 
pristop varuje pred nekaterimi nevarnostmi, malokateri pa pred vsemi. S specializacijo (segrevanje 
živila na določeno temperaturo za določen čas) uničimo škodljive mikrobe, postopek pa živilo tudi 
konzervira. 
2.3.1 HLAJENJE 
S hlajenjem in zmrzovanjem pokvarljivih živil podaljšamo njihovo uporabnost, zato jih lahko dolgo 
shranjujemo in opravljamo daljše razdalje. S tem smo močno preoblikovali živilstvo in si popestrili 
prehrano. Bakterije se v zamrznjenih živilih ne množijo, kakovost pa se slabša, saj se z zamrzovanjem 
celične stene predrejo ali oslabijo, zaradi česar se spremenita struktura in okus. 
 2.3.2 FERMENTACIJA  
Fermentacija ali vrenje, preprosta oblika konzerviranja živil, ki ne potrebuje ne toplote ne zunanjega 
vira energije, se uporablja že od pradavnine. Ko ni kisika, mikrobi pretvarjajo sladkorje v kisline, 
alkohol in plin.5 
2.3.3 SUŠENJE  
Uporaba sušenja ali dehidracije je fizikalna metoda konzerviranja, s katero živilom odvzamemo 
odvečno vlago z naravnim sušenjem z zrakom, soncem ali umetnim sušenem. To je ena najstarejših 
metod konzerviranja hrane. Industrijski postopek dehidriranja se izvaja v specialnih komorah – 
sušilnikih, kar zagotavlja tudi večjo stopnjo higiene.6 
2.3.4 PASTERIZACIJA 
Pasterizacija je toplotni postopek, pri katerem za določen čas segrejemo živilo na 70–95 oC. Čas in 
temperatura pasteriziranja sta odvisna od metode, ki jo uporabljamo, in od vrste živila. Pri nekaterih 
živilih uporabljamo višjo temperaturo in kratek čas (npr. 85 oC za 15 sekund), drugod pa nižjo 
                                                     
5 Dorling KINDERSLEY, How food works, Ljubljana 2018, str. 48–51. 
6 Wikipedija, Konzerviranje živil , Wikipedija, 19. 8. 2018, dostopno na 
<http://sl.wikipedia.org/wiki/Konzerviranje_živil> (22. 10. 2018). 
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temperaturo in daljši čas (npr. 65 oC za 30 minut). Pasterizacija ne uniči vseh mikroorganizmov; 
običajno preživijo bakterijske spore, ki se kasneje ob ugodnih pogojih razvijejo v obliko, sposobno 
razmnoževanja.7 
Rok uporabe lahko podaljšamo tudi s soljenjem, vakuumiranjem, konzerviranjem, skladiščenjem, 
kisanjem in kemičnimi spremembami živil. 
 
2.4 ORODJA ZA IZDELAVO 
2.4.1 CNC OBDELAVA 
CNC obdelava je proizvodni proces, v katerem predhodno programirana računalniška programska 
oprema narekuje premikanje tovarniških orodij in strojev.8 Način, kako računalniško numerično 
krmiljeni stroj brez truda zareže skozi masiven material, je skoraj sublimno. Rezalne glave so 
nameščene na glavi, s katero imamo možnost vrtenja do šest osi, s čimer lahko ustvarimo različne 
oblike, naprava pa deluje kot avtomatiziran robotski kipar. CNC tehnologija nam omogoča širok 
spekter obdelave materialov, in sicer lesa, kovine, plastike, granita in marmorja. Lahko pa se uporabi 
tudi za rezanje pene in modelirne gline. Obdelana površina je na koncu dobra, odvisna je tudi od 
materiala. Možna je seveda kasnejša obdelava, pri kateri lahko uporabimo različne tehnike, na primer 
z brušenjem dobimo bolj gladko in mehko površino, uporabljamo poljubne tehnike obdelave za želen 
rezultat. Velikosti obdelave lahko merijo od majhnih do velikih predmetov. CNC Auto Motion je eno 
večjih ameriških podjetij, kjer proizvajajo gromozanske naprave, ki lahko os premikanja iz točke A do 
B sega 15 metrov in vertikalno 3 metre ter do 6 metrov globoko. S to obdelavo lahko dosežemo 
praktično vse zahtevnejše oblike, ki jih ustvarimo v računalniških programih, kot so CAD, 
Solidworks, Rhinoceros itd. Hitrost naprave je odvisna od zahtevnosti izdelka, ki ga določa več 
dejavnikov (material, detajli in končna površina). S to tehnologijo lahko tudi zmanjšamo porabo 
materiala, saj na računalniku sprogramiramo, da so izdelki pri rezanju čisto skupaj, s čimer zmanjšamo 
odpadni material.9 
 
                                                     
7 NIJZ, Konzerviranje živil doma, 3. 9. 2015, dostopno na <http://www.nijz.si/sl/konzerviranje-zivil-doma> (22. 
10. 2018). 
8 Astro Machine Works, What Is CNC Machining? An overview of the CNC machining process, Astro machine 
works, 22. 5. 2017, dostopno na <http://astromachineworks.com/what-is-cnc-machining> (13. 10. 2018). 
9 Chris LEFTERI, Making it, Southampton Row 2013, str. 21–23. 
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2.4.2 SLIP CASTING (KERAMIČNO LITJE) 
V litju keramične delce najprej potopimo v vodo, da oblikujejo zdrs, kar je podobno barvi in 
konsistenci vroče čokolade. Maso nato zlijemo v kalup iz mavca. Ker je kalup porast, se tekočina iz 
zunanje skorje absorbira, kar nam pomaga, da lahko izdelek kasneje ločimo od kalupa. Na notranji 
strani nastaja debela plast – debelina je odvisna od časa: dlje kot je masa v kalupu, debelejša plast bo 
nastala. Ko nam debelina izdelka ustreza, obrnemo kalup navzdol, da se odvečna masa izlije ven. Ko 
se izdelek posuši, mu obrežemo odvečne robove in, če je potrebno, popravimo napake. Izdelek je nato 
pripravljen za v posebno pečico, kjer se žge na več kot 1000 °C (višina temperature določa barvo 
keramike). Ko postane izdelek trd, mu dodamo glazuro, ki daje odpornost. Glazure pridejo v različnih 
barvah in vrst končnih površin, kot sta mat ali sijaj. Litje je tudi odličen postopek za doseganje 
površinskih izbočenih/vbočenih vzorcev na izdelku. S tem postopkom lahko oblikujemo male in 
enostavne ali pa velike in komplicirane izdelke, ki lahko vključujejo več delov kalupov. S tem 
procesom lahko delamo vse od kopaliških izdelkov do umetniških in celo kuhinjskih pripomočkov 
(jedilniški pribor, pekači, ponve). Metoda je okolju prijazna, saj lahko odvečno maso in maso, ki smo 
jo obrezali, ponovno uporabimo. Ena od slabosti pa je, da pri žganju v pečici prihaja do odstopanj, kar 
je lahko opazno pri izdelku, ko je še v kalupu, saj se začne krčiti. Če želimo izdelku dodati nek 
element, moramo že vnaprej razmišljati o tem, da lahko pride do skrčkov. Mavčni kalup lahko 
ponovno uporabimo le stokrat.10 Ker je keramika dober toplotni prevodnik in je lahko neke vrste 
izolator, bi lahko to mojemu izdelku dalo idealno lastnost, saj želim dlje časa ohraniti nizko 
temperaturo.  
 
2.4.3 BRUŠENJE  
Proces brušenja se izvede proti koncu izdelave; uporabljamo ga pri gladkih površinah in praskah, ki 
glede na osvetljenost niso vedno opazne. Notranja osvetljava običajno ne zadošča za dobro brušenje, 
zato je najbolj primerna zunanja. Najboljši način za iskanje prask in nepravilnosti pri brušenju je 
vrtenje modela – s to tehniko bomo videli tudi najmanjše praske, saj bodo pokazale svojo senco. 
Lahko pa uporabljamo tudi prste, da začutimo večje in mehkejše napake. Med brušenjem se pojavlja 
prah, ki ga je potrebno očistiti s krpo ali samo odpihniti, da lažje vidimo napake in skrite praske. 
Brušenje povzroča več prahu kot kateri koli proces, zato je priporočljivo, da ga izvajamo zunaj ali pa v 
dobro prezračenem prostoru, saj prah nastali prah škoduje zdravju – če ga vdihavamo predolgo časa, 
se lahko pojavijo zdravstvene težave. Zato je priporočljivo nositi zaščitno masko in se v primeru vetra 
obrniti tako, da prah odnaša stran od nas. Proti koncu brušenja lahko na površino v tanki plasti na 
                                                     
10 Chris LEFTERI, Making it, Southampton Row 2013, str. 140–141. 
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izdelek nanesemo hitro sušečo barvo v spreju. Barva ne bo le zapolnila majhnih prask, ampak bo tudi 
pokazala večje napake na površini. Najbolj priporočljiva je barva s kontrastom in leskom. To lahko 
nato izbrusimo s površine; če imamo še vedno napake, jih popravimo, kar lahko ponavljamo do 
želenega rezultata. Moramo pa vedeti, da s ponavljanjem postopka lahko pride do spremembe dizajna 
in dimenzij, saj se izdelek z vsakim ponovnim brušenjem manjša. Rešitev, ki sledi, je prenehanje ali 
uporaba kita, ki ga nanesemo na površino kot tanko plast, počakamo, da se posuši, in nadaljujemo z 
brušenjem. Pri tem ne obrabljamo lesa, ampak plast mase na lesu.  
Na voljo je več vrst brusilnega papirja. Velikost zrna je indikator, ki nam pove, skozi kako veliko sito 
je bilo zrno presejano in nato prilepljeno na papir ali tkanino. Višja, kot je številka zrna, bolj fin je 
brusilni papir. Številko 1500 se na primer uporablja za fino obdelavo plastike, kovine in površine z 
leskom. Velikokrat naredimo napako, ko pripravimo izdelek do točke, ko ga je potrebno le še zbrusiti, 
in pri tem uporabimo zelo fin brusilni papir, namesto da bi najprej uporabili grob papir in ga nato 
stopnjevali od številke 40 do 60, 80, 100, 120 itd. do naj bol finega. Cilj je začeti z nizko številko in 
popravljati praske, ki so nastale zaradi papirja, z nadaljevanjem visokih številk. S tem si prihranimo 
čas in papir. Napaka se pojavi tudi, če izdelek zbrusimo preveč na gladko, saj se v primeru barvanja 
barva ne bi oprijela dovolj dobro na površino. Zadostuje, da uporabimo papir številke od 600 do 800, 
kar  je ravno pravšnja hrapavost, da se barva oprime površine.  
Večina modelov za industrijsko oblikovanje je ročno brušena, ni pa to edina metoda – obstaja tudi 
tračno brušenje, a je priporočljivo, da vnaprej pripravimo več modelov. Ročno brušenje nam lahko 
vzame veliko časa, uporabljamo ga za majhne krivulje, kjer je nujen nadzor brušenja. Za velike in 
ravne površine seveda uporabljamo tračni brusilnik, da si olajšamo delo in prihranimo čas. A obstaja 
razlog, zakaj bi se morali izogibati tračnemu brušenju: električni brusilci, kot so tračni ali diski, v 
večini primerov izbrusijo preveč materiala, kot je potrebno, zaradi hitrosti hitro izgubimo nadzor nad 
modelom. Možnost je tudi, da poškodujejo naš izdelek med brušenjem, tako da se robovi na traku ali 
disku zažrejo v ploskev ali krivuljo. Priporočljivo je uporabljati vibracijske brusilce, saj so varnejši kot 
tračni, vendar je zato potrebno dodatno znanje. Zunanje krivulje so že dovolj težavne za uporabo 
tovrstnih pripomočkov, notranje pa so skoraj nemogoče, razen če jih zbrusimo ročno. Še en 
pomemben razlog, zakaj postavljamo ročno tehniko pred mehansko, je, da je hitrost pri mehanski v 
več primerih prehitra, s čimer se predmet segreva. Posledice so lahko ožganine na lesnih materialih ali 
pa pride do deformacije plastičnih materialov.11 
 
                                                     
11 Norman TRUDEAU, Professional modelmaking, New York 1995, str. 148–150. 
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2.4.4 KITANJE  
Kitni premaz je prekrivna površina, ki ima dva namena. Prvi je prekriti majhne pore in praske na 
površini, saj bolje prekrije kot barva, ker je debelejši (in cenejši), zaradi sestave se lažje oprime 
površine in omogoča dober prijem barvi, ki pride na vrsto takoj po tem postopku. V nekaterih 
premazih poteka posebna kemična reakcija, ki temelji na fosforni kislini, ki se uporablja v letalski 
industriji. Na aluminiju steče reakcija, ki naredi površino hrapavo, z namenom, da se barva prime. 
Obstajajo tudi kiti in barve s topili, ki rahlo raztopijo določene plastične površine, nato pa hitro 
izhlapijo v ozračje, ne da bi poškodovale površine.12 
 
2.4.5 BARVANJE   
Z zračno pištolo nanesemo barvo, ki pade na površino v obliki meglice. Drobne kapljice, ki so v tekoči 
fazi, se združijo in s tem ustvarijo tekočinski film. Barva ne potrebuje dolgo, da na površini izhlapi. 
Pištolo za barvanje je treba držati na razdalji dvajsetih centimetrov od površine predmeta. Če jo 
držimo predaleč od predmeta, bo tekočina izhlapela, preden se bo dotaknila površine. Rezultat bo na 
videz ''pomarančasta lupina'', ki je na dotik lepljiva. V primeru, da barvamo preblizu, se začne odvečna 
barva zbirati in odtekati v smeri gravitacije. Na želen učinek barvanja vpliva več dejavnikov, in sicer 
temperatura, veter, mešanica barve, pritisk pištole, enakomernost barvanja in število nanosov.13 
 
2.5 DREVESNE VRSTE, PRIMERNE ZA OBDELAVO 
2.5.1 BUKEV (FAGUS SYLVATICA)   
Bukev je ena najbolj razširjenih drevesnih vrst v naših gozdovih. Če bi bili gozdovi povsem 
prepuščeni naravnemu razvoju, bi bukev predstavljala 58 % celotne lesne zaloge. Danes je njen delež 
okoli 29 %.14 Uporabljamo jo za različne namene, les, ki je slabše vrste, ga uporabljamo za kurjavo ali 
za dimljenje živil, kot so sir, šunka, klobase itd. Les boljše kakovosti pa je namenjen za izdelavo 
sodov za pivovarne zaradi dobrih fizikalnih lastnosti, bobnov, uporabljamo ga za oblikovaje pohištva, 
kuhinjskih pripomočkov, konstrukcijskih trupov, gradnje kočij, hiš, brunaric in izdelavo vezanih plošč. 
Redko se uporablja kot okrasni les.15 Spada pod srednje prožen les in je krhek, zdržljivost na zraku 
ima do 800 let. 
                                                     
12 Norman TRUDEAU, Professional modelmaking, New York 1995, str. 156. 
13 Norman TRUDEAU, Professional modelmaking, New York 1995, str. 160–161. 
14 Gozd in gozdarstvo, Bukev, Gozd in gozdarstvo, dostopno na <http://www.gozd-les.com/slovenski-
gozdovi/drevesa/bukev> (28. 10. 2018). 
15 Wikipedija, Beech, Wikipedija, 29. 4. 2018, dostopno na <http://en.wikipedia.org/wiki/Beech> (28. 10. 2018). 
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2.5.2 HRAST (FAGALES) 
Enako kot pri bukvi lahko hrast, ki je slabše kakovosti, uporabljamo za dimljenje živil ali kurjavo. 
Boljši les pa se uporablja za izdelavo sodov za vino in viskije. Hrast je primeren tudi za izdelavo 
pohištva in nekaterih glasbil, včasih se je uporabljal za izdelavo velikih ladij. Les je zelo cenjen, je trd 
in obstojen. Iz skorje se pridobivajo čreslovine, ki se uporabljajo za strojenje usnja, uporablja se tudi v 
medicini.16 Hrast spada pod srednje prožen les, zdržljivost na zraku ima do 800 let. 
 
2.5.3 OREH (JUGLANS NIGRA) 
Oreh je eden trših in gostih vrst lesa in je na videz zelo privlačen. Barva se giblje od kremasto bele do 
temno čokoladne, ki se nahaja v srcu hloda – odvisna je od sušenja: če les sušimo v peči, pride do 
dolgočasne rjave barve, če pa pustimo, da se posuši na zraku, lahko dobimo celo odtenke vijolične. 
Zaradi zelo privlačnega videza se les uporablja v pohištveni industriji in kiparstvu, ker je tudi močan 
in trpežen na vibracije, ga uporabljamo za izdelavo kopit pri orožju ter v glasbeni industriji. Les se 
lepo obdeluje, štejemo pa ga pod premium kakovost. Cene zato lahko variirajo zelo visoko.17 
 
2.5.4 VEZANA PLOŠČA  
Vezan les je narejen iz niza tankih listov lesa, imenovanih furnir, ki so med seboj lepljeni pravokotno 
drug na drugega. Ta prečni profil ustvari maksimalno trdnost in stabilnost. Gradnja križno zrnatih 
plasti je konstrukcijska tehnika, ki so jo uporabljali v že antičnem svetu. Način gradnje se je spet 
pojavil v 18. in v sredini 19. stoletja, ko je bil patentiran za visoko uspešno tehnološko izdelavo 
sedežev in naslonjal. Tehnika se ni uporabljala samo za izdelavo stolov, temveč tudi za ostale 
produkte, kjer so želeli uporabiti tehniko zvijanja ali ravne površine.18 
 
  
                                                     
16 Wikipedija, Oak, Wikipedija, 18. 9. 2018, dostopno na <http://en.wikipedia.org/wiki/Oak> (28. 10. 2018). 
17 Wikipedija, Juglans nigra Wikipedija, 24. 10. 2018, dostopno na <http://en.wikipedia.org/wiki/ Juglans_nigra> 
(28. 10. 2018). 





Zeolit je mineral, ki je v notranjosti votel, celotna površina pa je porasta kot spužva. Če ga 
izpostavimo vroči temperaturi, izpusti iz sebe vodo, nato pa začne vreti in izhlapevati. Po strukturi 
imamo več vrst zeolita – imamo geometrijo, sestavljeno v kockah, vlaknih in lističih. Zaradi številnih 
por in kanalov ima zelo veliko notranjo površino – doseže lahko več kot 1000 m2 na gram, kar pomeni 
da lahko mineral v svojem suhem stanju absorbira več kot 40 odstotkov vode, raznih tekočin, sevanja 
in plinov, ki jih potem izloči s povečano temperaturo. Regeneracija je predvidoma med temperaturo od 
250 do 400 °C, pri čemer notranja struktura ostane ohranjena in proces lahko ponovimo. 
S posebno lastnostjo shranjevanja tekočin so ti minerali primerni kot čistilci. Lahko jih najdemo v 
kemični industriji kot čistilne filtre za vodo: proces poteka tako, da čez kamnino vlijemo vodo in trdi 
delci se ujamejo v pore zeolita, pri čemer dobimo zmehčano vodo.19 Najdemo jih tudi v shrambah med 
transportom in trgovinah, saj dobro vpijajo pline, kot je etilen, ki ga izpuščajo vse vrste sadja in 
zelenjave. S tem postopkom ostanejo živila dlje časa sveža.20 Zeoliti se uporabljajo za absorbiraje 
sevanja, značilna za večino japonskih mest – na primer v bližini Fukušime, kjer se je zgodila 
katastrofa, še vedno živijo ljudje in se ukvarjajo s kmetijstvom. Na riževih poljih imajo tako zeolite, ki 
absorbirajo škodljivo sevanje, z upanjem, da je končni pridelek ustrezen za nadaljnjo predelavo.21 
 
2.6.2 STEKLO 
Steklo je zaradi fizikalnih in kemijskih lastnosti izjemno prilagodljiv sintetični material. Kljub videzu 
in tipu se šteje med tekočine, a to zaradi njegove amorfne in ne kristalne strukture. Kristalna struktura 
je mikroskopsko označena kot skupek ionov, atomov in molekul, ki se periodično ponavljajo glede na 
model. Motnja strukture stekla nas bolj spominja na tekočino, definiramo pa ga lahko kot stopljen 
anorganski produkt, ki se je ohladil do trdnega stanja, ne da bi šel skozi fazo kristalizacije. Steklo je 
narejeno s pomočjo fuzijskega reaktorja in vročine. Mešanico sestavljajo silikon, suh pesek, zrnasto ali 
v prahu mleto oksidovo železo. V fuziji se tvori viskozen material, pri 1000 °C postane masa 
transparentna in homogena. Ko vzamemo steklo iz peči, postane bolj togo in ga lažje oblikujemo.22 
 
                                                     
19 Sascha PETERS, Material revolution, Basel 2011, str. 152–153. 
20 Richard N. ARTECA, Indtroduction to horticultural science, Stamford 2015, str. 234. 
21 Yuri KAGEYAMA, Japan farmers plant, pray for radiation - free rice, Komo news, 28. 5. 2012, dostopno na 
<https://komonews.com/news/business/japan-farmers-plant-pray-for-radiation-free-rice-12-18-2015> (28. 10. 
2018). 




Keramika je zelo široko opredeljena kot anorganski in nekovinski material. Spada pod kristalne 
elemente, ki vsebujejo kovinske in nekovinske spojine. Ti materiali so dobro znani po visoki 
odpornosti na povišane temperature, so pa tudi dobri električni in toplotni izolatorji. Imajo visoko 
kemično odpornost in so relativno močni na visoke obremenitve stiskanja. Primarna pomanjkljivost 
vseh vrst keramike je njihova duktilnost, zaradi česar je krhka. Keramika je nagnjena proti termičnem 
šoku in ima nizko natezno trdnost.23 
 
2.6.4 IZOLACIJA 
Polimerne pene imajo lastnosti, primerne za oblazinjenje, upravljanje energije, akustiko in termo 
izolacijo. Pod izolacijske pene je spadal poliuretan, ki je zagotavljal dolgo življenjsko dobo, a ga po 
novem zamenjuje polistiren ali fenol, ki je odporen proti požaru. Poliuretanska pena je lahka, ima 
zanemarljivo absorpcijo vode in je v obliki plošče ali folije. Uporabljamo jo za toplotne in žične 
izolacijske namene, najdemo jo lahko tudi v nekateri visokokakovostni embalaži. Material ima visoko 
udarno moč, a nizko natezno trdnost. Polimere lahko vbrizgamo v kalupe, kjer se oblika obdrži, jih 
ekstrudiramo, termično zvijamo ali ulivamo.24 
 
2.6.5 MIVKA 
Mivka je ohlapen, razdrobljen naravni material, sestavljen iz majhnih delcev razkrojenih koral, 
kamnov ali školjk. Uporablja se kot gradbeni material pri asfaltu in betonu. Kot dekoracijo lahko 
mivko najdemo pri urejanju krajin, posebne vrste pa se uporablja za izdelavo stekla in kot abraziv za 
izdelavo brusilnega papirja.25 V mojem primeru bi mivko uporabljal za izolacijo in podaljševanje 
procesa hlajenja in izhlapevanja. 
  
                                                     
23 George M. BEYLERIAN in Andrew DENT, Material conneXion, New Jersey 2005, str. 40. 
24 Mike ASHBY in Kara JOHNSON, Materials and design, UK 225 Wyman Street 2014, str. 280. 
25 Chris CAVETTE, Sand, How Products are made, dostopno na <http://www.madehow.com/Volume-
3/Sand.html> (9. 4. 2019). 
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Slika 2: Gourmia GVS445 Vacuum Sealer. 
Pripomoček znamke Gourmia z elegantno in privlačno obliko ter z vertikalnim kompaktnim dizajnom 
ne vzame veliko prostora na kuhinjskem pultu. V notranjost aparata lahko vstavimo plastične zvitke, 
maksimalne velikosti 30 centimetrov. Kompatibilen je z vsemi znamkami plastičnih vrečk. Pokrov 
ima v notranjosti vgrajeno rezilo, ki omogoča lažje določanje dolžine. Na vrhu ohišja so funkcijske 
tipke, ki so enostavne za uporabo. Omogočajo vakuum, zapiranje in kanister, ima tudi možnost 





Slika 3: Silo Vacuum-Sealing Container System. 
S kombinacijo pametne baze in posode lahko ta naprava vakuumsko zapečati hrano in s tem poveča 
njeno uporabo tudi do petkrat dlje. Z vgrajenim sistemom Alexa (na zvok vodena računalniška 
oprema) lahko preko aplikacije na telefonu spremljamo količino hrane, ki nam je še ostala v posodi. 
Opozori nas tudi, kdaj se bo rok hrane iztekel. Z aplikacijo je možno upravljati več posod hkrati. Baza 
za merjenje količine hrane in vakuumiranje je oblikovana tako, da jo lahko nagnemo na steno, s tem 
pa pridobimo več prostora na kuhinjskem pultu. Posode so zgrajene iz materiala, ki je primeren za 
shranjevanje živil. Ta je vzdržljiv na padce, lahko se pere v pomivalnem stroju in uporablja v 






Slika 4: Harvest Right. 
Naprava omogoča hkratno zamrzovanje in sušenje vseh vrst živil. Sušenje traja 24ur, za popolno 
dehidracijo živil je potreben vakuum, ki izsesa vsako kapljico vode. Hrano za sušenje pripravimo tako, 
da jo najprej narežemo na tanke kose, v primeru, da presežemo debelino štirih centimetrov, se hrana 
ne bo uspešno posušila in se bo kasneje pokvarila. Majhne sadeže, kot so borovnice, jagode ali maline, 
pa le položimo na pladenj. Velika prednost naprave je, da poveča življenjsko dobo do 25 let, hkrati pa 







Slika 5: Nizko tehnološki hladilnik 1                                   Slika 6: Nizko tehnološki hladilnik 2 
Nizko tehnološki hladilnik za sadje in zelenjavo je sestavljen iz naravnih materialov in tehnik, ki so se 
uporabljale za vzdrževanje pred hladilniki, kot jih poznamo danes. Čeprav imajo nekatere vrste sadja 
in zelenjave koristi zaradi nizkih temperatur, to ne velja za vse. Paprika, bučke, jajčevci, kumare, 
paradižniki, ananas, banane in melone potrebujejo višje temperature in se hitreje pokvarijo v 
hladilniku kot zunaj. Kar potrebujejo, je visoka relativna vlažnost (Slika 5). Zelenjava stoji na lesenem 
stojalu, pod njo pa je posoda z vodo. Z vsakodnevnim dolivanjem vode zelenjava ostane sveža. Voda 
ne poveča le vlažnosti, ampak doseže temperaturo, ki je višja kot v hladilniku in nižja kot v kuhinji ali 
jedilnici. Ena od starih metod ohranjanja, ki jo vidimo na desni sliki, je shranjevanje zelenjave v rahlo 
vlažnem pesku. V tem primeru dobimo vlažnost in nizko temperaturo. Jihyun Ryou, študentka, ki 
opisuje svoje metode skladiščenja, postavlja zelenjavo pokončno, kot je bila med procesom rasti, saj 




                                                     
26 Kris DE DECKER, Een lowtech koelkast voor groenten en fruit, Lowtech Magazine, 10. 3. 2012, dostopno na 




2.8 HLAJANJE Z IZHLAPEVANJEM 
Ko tekočina izhlapi, njene molekule preidejo iz tekoče faze v parno, kjer pobegnejo s površine. Ta 
proces poganja toplota. Molekula lahko zapusti površino iz tekoče v parno obliko, le če s seboj vzame 
toplotno energijo. Toplota, ki jo vzame s seboj, prihaja z iste površine, od koder je izhlapela. S tem ko 
molekula odvzame toploto, med izhlapevanjem, dobimo učinek hlajenja na površini, s katere je bila 
odvzeta.27 
Izdelek, ki deluje na ta način hlajenja, se imenuje clay pot cooler. Ne hladi tako dobro kot hladilnik, a 
če imamo dovolj dobre pogoje, se lahko približamo temperaturi 6 °C. Pogoji morajo biti konstantni: 
veter ali ventilator, suho ozračje, idealna temperatura približno 21°C, brez izpostavljenosti soncu. 
Izdelek je idealen za sadje in zelenjavo, saj v nasprotju s hladilnikom ne ustvarja suhega zraka in s tem 
ne izsuši živila. Posoda ne kondenzira, še vedno pa zadržuje vlago, zaradi katere sadež ostane čvrst in 
užiten.28 
 
3. OBLIKOVALSKA IZHODIŠČA IN SINTEZA 
3.1 PROBLEM 
Poiskati želim rešitev za produkt, ki bo skrbel za spodbujanje zdravega prehranjevanja čez dan, hkrati 
pa bo omogočal hlajenje živil z nizko energetsko porabo. Naloga izdelka je ohranjati živilo dlje časa 
kot navadna posoda za sadje. Vsebovati mora razdelilno pregrado med vrstami sadja, ki različno 
izpuščajo etilen, ter filter, ki bo ta plin vpijal. 
3.2 CILJNI UPORABNIK 
Ciljni uporabniki so vsi, ne glede na starost, ki želijo živeti bolj zdravo in s tem produktom povečati 
dnevni vnos sadja. Predvsem je namenjen posameznikom in družinam, ki ne dosežejo minimalnega 
standarda dnevnega vnosa vitaminov in mineralov, uporabnikom srednjega in višjega razreda ter 
vsem, ki obožujejo naravne in kakovostne materiale. 
3.3 UPORABA 
Izdelek lahko uporabljamo, kjer koli želimo. Zavedati se moramo le, da bo najbolj učinkovit pri 
hlajenju na prostem, kjer bo izpostavljen prepihu. V primeru, da ga želimo uporabljati le v stanovanju, 
bo izdelek poskrbel za vlažnost in sočnost sadja z nekoliko manjšimi rezultati hlajenja. Upoštevati 
                                                     
27 Donald MILLER, How does evaporation cause cooling?, sciencing, 10. 4. 2018, dostopno na 
<https://sciencing.com/evaporation-cause-cooling-5315235.html> (8. 4. 2019). 
28 Berkana, A practical zeer pot, instructables, dostopno na <https://www.instructables.com/id/A-Practical-Zeer-
Pot-evaporative-cooler-non-electr/> (8. 4. 2018). 
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moramo tudi, da postane težji z zalivanjem in nalaganjem sadja, kar v primeru daljšega prenašanja ni 
najbolj prijetno. 
3.4 TEHNIČNO IZHODIŠČE IN IZBIRA MATERIALOV 
Izdelek je narejen iz pretežno naravnih materialov, vsaj kar se tiče notranjosti produkta. Pod naravne 
materiale sodi keramika, ki ima glazurni premaz, primeren za živila. Premaz omogoča večjo trpežnost 
in zapre poroznost keramičnih sten, velik plus dobi tudi pri čiščenju, saj je izdelek na dotik zelo 
gladek. Za zunanji pokrov in dno posode sem izbral vezano ploščo, na katero sem kasneje nanosil 
tanko plast kita, jo pobarval in polakiral, da je les dobil večjo zaščito proti vlagi. Pokrov za sadje je 
narejen iz stekla z UV zaščito, na njem pa je pritrjen ročaj, ki ima enake materialne lastnosti kot 
zunanji pokrov. Dno je prilepljeno na zgornji del hrapave površine keramike (kjer ni nanesenega 
glazurnega premaza), spodnja plast pa je oblečena v žametni material, s čimer sem želel preprečiti 
praske, ki bi se lahko pojavile na odloženi površini. Notranja stena je narejena iz iste keramike in 
glazur, le da so robovi prevlečeni s silikonom. 
 
3.5 OMEJITVE 
– Enostavna uporaba posode pri odpiranju in zlaganju 
– Čvrsto in zanesljivo prestavljanje notranje premične stene 
– Enostavna menjava zeolitnih filtrov 
–  Naravni materiali in tehnike za dolgotrajno ohranjanje živil  
 
3.6 POVEČANJE VNOSA ZDRAVE HRANE 
Če je posameznikov cilj ne le zmanjšati velikosti porcij, ampak tudi jesti bolj zdravo, je 
najpomembnejše pravilo, da imamo pri sebi zdrava živila. Če se velikokrat znajdete pred odprtim 
hladilnikom, je priporočljivo, da si že vnaprej pripravite nekaj pripravkov. Zdravo hrano razvrščamo 
na sprednji in srednji del hladilnika, s čimer bomo lažje nadomestili prigrizke. S pametnim 
pozicioniranjem bomo lažje segli po zdravem obroku.29 Ta metoda velja ne le v kuhinji, temveč tudi v 
dnevnem ali pisarniškem prostoru, kjer je priporočljivo imeti nekaj zdravih prigrizkov. To mentalno 
tehniko sem želel vpeljati v produkt in ljudi prepričati v vsakodnevni vnos zdrave hrane.  
                                                     
29 Karen REED, How to trick your brain into craving healthy food, Positive health wellness, 11. 3. 2017, 
















4. NAČRTOVANJE  
4.1 ZAČETNA FAZA NAČRTOVANJA IN KONCEPTI 
V začetni fazi načrtovanja, sem se ukvarjal z raziskovanjem primerne dimenzije posode. Zagotoviti 
sem želel dovolj veliko posodo, ki bo primerna za štiričlansko družino. Hkrati sem tudi pazil na 
velikost, saj se zaradi navedenih materialov teža izdelka hitro poveča. Z analizo obstoječih tehnik 
ohranjevanja in shranjevanja živil sem izpostavil štiri ključne metode, in sicer hlajenje, vakuumiranje, 
UV svetlobo in vpijanje plinov. Spopadel sem se z vsemi naštetimi možnostmi, kjer sem izpostavil 
njihove prednosti in slabosti. Vakuumiranje ni prišlo v poštev, uspelo mi je skicirati nekaj konceptov, 
kjer sem črpalko za izpihovanje zraka skril v ročaj za odpiranje posode. Upošteval sem tudi dnevno 
uporabo odpiranja in zapiranja ter obrabo materialov. Hitro sem ugotovil, kaj bo uporabniku vzelo 
preveč časa in energije. Naslednja implementacija je bila vključitev UV žarkov s pomočjo optičnih 
vlaken, a tudi ta rešitev ni prišla v poštev, saj sem se želel izogniti odvečnim kablom in nasploh 
uporabi električne energije. Ostali sta mi dve metodi, ki sem ju združil, a z uporabo dveh različnih 
kamnin. Zeolit uporabljam za vpijanje etilena in je na levi in desni strani posode. Pregrada je 
namenjena ločevanju med dvema vrstama sadja. Za identifikacijo med različnimi vrstami sadja sem 
uporabil grafiko, ki je natisnjena na pokrov posode. Kot drugo kamnino sem uporabil mivko, pri kateri  
 
Slika 8: Hitre skice. 
28 
 
je treba dolivati vodo in temelji na izhlapevanju, pri čemer se ohlaja notranjost posode. Ta princip se 
uporablja na afriških tržnicah, kjer ljudje nimajo dostopa do elektrike, živila s to metodo pa zdržijo 
primerna za uživanje tudi do petkrat dlje kot na prostem. Nato sem iskal oblikovalsko rešitev, kako 
produktu na enostaven način dolivati vodo. Ker jo je treba dolivati vsak dan, sem iskal različne načine, 
kako bi uporabniku olajšal problem. Nekaj idejnih skic sem usmeril v pokrov, kamor bi čez površino 
polili vodo, klančina pa bi poskrbela, da bi ta odtekla v prekate z mivko. Ta način se ni izkazal za 
učinkovitega, saj je produktu zelo zvišal ceno izdelave, uporabnik pa bi bil nezadovoljen zaradi 
mokrega pokrova. Nekaj idejnih zasnov je temeljilo na vlivanju vode skozi votel ročaj, ki bi hkrati 
moral biti dovolj močan za prenašanje. Iskal sem tudi primerno obliko za posodo, ki bo dovolj 
ergonomska za prenašanje, kjer bo hlajenje enakomerno razporejeno in je ne bo težko izdelati. Želel 
sem tudi, da je sadje vidno, tudi ko je posoda zaprta. Način, da uporabnika prepričamo, da zaužije več 





Slika 9: Hitre skice 2. 
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4.2 TESTIRANJE  
Testiranje hlajenja z glineno posodo: Testiranje sem opravil zunaj in v stanovanju. Rezultati zunaj v 
senci so pokazali večjo in bolj učinkovito hlajene kot notri. Temperatura zunaj ob 12. uri je bila 22 °C, 
po šestih urah je padla za 10 °C (zunanja temperatura je ostala nespremenjena). V stanovanju so bili 
rezultati slabši, saj se je temperatura spustila le za 2 °C, pri zunanjemu testu pa je bil dosežen enak 
vlažnostni učinek kot v posodi ki je bila testirana v stanovanju. 
Testiranje velikost posode: Izziva sem se lotil z izdelavo kartonastih maket različnih velikosti, v katere 
sem položil med Evropejci priljubljeno sadje. Odločal sem se na podlagi predvidevanj štiričlanske 
družine in priporočljivega dnevnega vnosa sadja. 
Testiranje prijema in prenašanje: Naloge sem se lotil na enak način kot za ugotovitev primernega 
volumna. Izdelal sem več različnih maket prijemov, kjer sem se odločal na podlagi estetike in 
ergonomije. Izbral sem pot estetike in praktične izdelave posode. 
 
4.3 OBLIKA  
Tloris izdelka je videti kot pravokotnik. Za takšno obliko sem se odločil, ker najbolj optimalno 
razporedi hlajenje. Če bi uporabil krog, bi se v centru posode pojavile težave s hlajenjem. Če 
pogledamo izdelek s strani, izgleda kot na glavo obrnjen trapez. Takšno obliko posode je lažje 
prenašati, saj celotna ploskev deluje kot ročaj. Izognemo se tudi izdelavi ročajev, ki bi jih bilo treba 
ojačati zaradi teže posode. Na zunanji površini so vidni vbočeni valovi, njihov namen je okrepiti 
konstrukcijo ter razbremeniti monotonost in industrijski videz, kar posodo naredi bolj mehko in 
lahkotno. Mehkobo sem želel doseči tudi z zaobljenimi robovi v luknjah in na ročaju. Zunanji pokrov 
sem nagnil, da se rob stika z začetkom glavnega pokrova, nato pa sem ročaj za odpiranje oblikoval, da 
prihaja iz celote pokrova. Notranjost sestavljajo ravne površine, primerne za lažje čiščenje. Grafika na 
pokrovu je minimalistična in nas uči, katere vrste sadja spadajo skupaj. Valovi ob napisu predstavljajo 
vodno hlajenje. Prostor za dolivanje vode meri dva centimetra, čeprav zadostuje le centimetrska plast 
mivke. Želel sem implementirati širšo luknjo in s tem uporabniku olajšati dolivanje vode. Med steno 






5. KONČNA REŠITEV  
5.1 IZDELAVA KALUPOV IN VLIVANJE 
Izdelave mavčnih kalupov sem se lotil s 3D tiskom zunanje in notranje posode, ki je bil izveden v 
PLA materialu. Ker je bil kos prevelik za tiskanje, sem ga razdelil na dve polovici; ena se je tiskala 3 
dni, za vse dele sem skupaj potreboval 12 dni. Kose je bilo treba zlepiti skupaj: lepilo sem nanesel na 
notranjo ploskev, za katero sem že vnaprej predvidel, da jo bom moral izdelati. V ploskev so bile 
narejen luknje, ki so mi kasneje omogočale zatisniti žico. S tem sem zagotovil, da se kosa ne moreta 
premikati. Plastična posoda je bila na dotik hrapava, treba je bilo nanesti sloj kita, ki sem ga zbrusil na 
roke. Nato sem nanesel kit v spreju, ki sem ga prav tako zbrusil na roke in to ponavljal, dokler nisem 
dobil gladke površine. Pri brušenju nisem želel uporabljati električnih naprav, ker bi se plastika 
deformirala zaradi visoke temperature, nastale od naprave. Paziti bi moral tudi na hitrost in moč, saj 
lahko hitro zbrusimo preveč materiala in ostanemo z vdolbino v plastiki. Končani posodi sem nato 
premazal z milom in vsako položil v svoj okvir, narejen iz lesa. Na notranje robove okvirja sem 
nanesel glino, s čimer sem preprečil uhajanje kita. Posodi sem pritrdil z žico skozi luknje na dnu 
okvirja, s čimer sem zagotovil, da se objekt ne bo premikal med nalivanjem kita. Izdelava kalupa mi ni 
uspela v prvem poizkusu, saj sem uporabljal samo mizarske spone, zato so stene popustile. Pri drugem 
preizkusu sem stene med seboj pritrdil z vijaki, kar se je izkazalo za uspešen kalup z manjšimi 






















































































































































































































































































Slika 18: Produktna grafika, natisnjena na pokrov posode. 
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6. ZAKLJUČEK  
6.1 UGOTOVITEV 
Izdelava končnega produkta je bila bolj zapletena, kot sem pričakoval. Pridobil sem veliko novega 
znanja s področja keramike ter izdelave mavčnih kalupov. Tega procesa pred izdelkom nisem poznal. 
Med izdelavo posode so se pojavile težave, ki jim na začetku nisem posvečal večje pozornosti – ena 
takšnih je bila zagotovo vzeti izdelek iz kalupa. Zaradi velikih površin in vlažnega materiala je bil to 
pravi izziv – mavčni kalup je bilo treba obrniti na glavo in pod njim postaviti ploskev, na katero je 
kasneje padla keramika. Postopek je bilo treba ponoviti; zopet sem obrnil odlitek s pomočjo ploskve, 
kar je bilo treba storiti, da keramika stoji na večji površini in ne na robu, kjer bi se zaradi sil in teže 
deformirala. Nato je bilo treba posodo posušiti do konsistence usnja. Kasneje sem jo obrezal s tankim 
rezilom in z mokro krpico zabrisal ostre robove. Notranji del posode je bil še bolj zapleten, saj je bilo 
posodi treba odrezati dno, s čimer se izgubi togost. Izdelati sem moral primež, ki bo ploskvi objel pod 
kotom 13°. Primež sem izdelal iz kovine in lesa, pri tem pa se naučil tehnike varjenja in 
potrpežljivosti, saj se je proces izkazal za zelo zapletenega, čeprav so bili vari zelo majhni. Postopek 
izdelave je bil zelo dolg, ampak ob vsaki končani točki sem bil bližje zaključku, kar me je gnalo do 
končnega rezultata.       
Spremembe katere bi naredil pri končini izdelavi izdelka so : 
- Ojačanje notranjih sten keramične posode z dodajanjem mostičkov med stenama 
- Izdelava dveh različnih velikosti, v tem primeru bi izdelal še manjšo posodo katera bi bila 
primerna za 2 osebi  















6.2 SWOT ANALIZA 
Priložnosti: Prednosti: Pomanjkljivosti:  Nevarnosti: 
 
– Uporabniki so bolj 
osveščeni o zdravi 
prehrani. 
– Filtre, ki jih je treba 
menjati, bi proizvajali 
sami. 
 




življenjsko dobo sadja. 
– Sadje je bolj sočno 
zaradi vlažnosti.  
– Uporaba naravnih 
materialov. 
– Dostopni materiali. 
– Nizka energetska 
poraba. 
– Vizualna podoba. 
– Teža posode. 
– Trpežnost na udarce. 
– Cena izdelka. 
– Draga izdelava. 
– Vsakodnevno 
dolivanje vode. 
– Menjava filtrov (na 2 
meseca). 
– Potrebnih je 6ur, da 
pade temperatura na 
12 °C.  
– Spreminjanje okusov 
kupcev. 
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